KOMPLET Ruhrmasse Ideal
Das Beste fiir Ihre Obstkuchen!

IDEAL FUR KAPSELN UND KUCHEN.
MiT KOMPLET Riihrmasse Ideal KOMMEN IHRE
OBSTKUCHEN BESTENS ZUR GELTUNG

Grundrezeptur fiir Kapseln

Masse:

KOMPLET Riihrmasse Ideal 1.000 g
Speisesl 400 g
Wasser 500 g
Gesamtmasse 1.900 g

Grundrezeptur fiir Schnitten

Masse:

KOMPLET Riihrmasse Ideal 1.000 g
Speiseosl 400 g
Wasser 420 ¢
Gesamtmasse 1.820 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger im Schnellgang aufschlagen.

Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten
Einwaage Masse: ca. 1.615 g fiir ein
60 x 20 cm Blech
Backtemperatur: ca. 180 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten fiir Kapseln

ca. 45 - 50 Minuten fiir
Schnitten mit Auflage

Verkehrsbezeichnung: Rithrkuchen




KOMPLET Ruhrmasse Ideal

Das Beste fiir Ihre Obstkuchen!
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Obst-Schnitte
60 X 20 cMm

Masse:
KOMPLET Riihrmasse Ideal 1.615¢
(sieche Grundrezeptur fiir Schnitten Vorderseite)

Cremefiillung:

KOMPLET Gourmet Fiillcreme 280 ¢
Wasser 700 g
Gesamt Cremefiillung 980 g
Fruchtauflage:

TK-Tropicfriichte 750 g
Zum Abglanzen:

Geleeguss aus

KOMPLET Fruchtglanz gelb 750 g
(sieche Grundrezeptur)

Gesamtgewicht 4.095 g

Geleeguss aus
KOMPLET Fruchtglanz gelb

KOMPLET Fruchtglanz gelb 120 g
Zucker 480 g
Wasser 1.000 g
Gesamtgewicht 1.600 g

Verarbeitung:

KOMPLET Fruchtglanz gelb mit dem Zucker trocken
mischen, in kochendes Wasser einriihren und kurz
aufkochen lassen.

Verarbeitung:

Alle Zutaten der Masse mit dem groben Besen oder
Flachteigschliger im Schnellgang aufschlagen und
auf ein vorbereitetes Blech (60 x 20 ¢cm) gleichmiBig
aufstreichen und abbacken.

ca. 3 Minuten

ca. 1.615 g pro Blech
ca. 190 °C

ca. 35 Minuten

Aufschlagzeit:
Einwaage Masse:
Backtemperatur:
Backzeit:

Nach dem Erkalten die gebackene Schnitte
mittig durchschneiden.

Alle Zutaten der Cremefiillung miteinander kurz

glattrithren und aufschlagen.
Aufschlagzeit: ca. 3 Minuten

Einen Teil der Creme auf den unteren Boden
aufstreichen.

Einwaage Cremefiillung: ca. 780 g

Die Creme mit dem zweiten Boden abdecken und

mit der restlichen Cremefiillung bestreichen.
Einwaage Cremefiillung: ca. 200 g

Die TK-Tropicfriichte auf der Schnitte verteilen und
mit Geleeguss aus KOMPLET Fruchtglanz gelb abglinzen.

Einwaage Fruchtauflage: ca. 750 g
Einwaage
KOMPLET Fruchtglanz gelb:  ca. 750 g

In Stiicke (z.B. 10 x 6 cm, dies entspricht einer
Ausbeute von 20 Stiick pro Blech) einteilen.

Verkehrsbezeichnung: Rithrkuchen mit
tropischen Friichten

Abel + Schafer, KOMPLET-
Béckereigrundstoffe GmbH & Co. KG
Schlof3stral3e 8-12 - 66333 Volklingen

Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97

®

<%

info@komplet.com - www.komplet.com

5
KOMPLET Berlin %
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin A
Tel.: 030/723972-0-Fax:030/723972-99
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